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ABSTRAK 
Selai merupakan produk pangan berbahan dasar buah yang 
ditambahkan air dan gula dan diproses hingga diperoleh konsistensi 
sesuai. Kopi adalah salah satu bahan selain buah yang dapat digunakan 
sebagai bahan untuk membuat selai. Konsumsi kopi di Indonesia masih 
sangat rendah padahal produktivitas kopi di Indonesia tinggi, oleh karena 
itu perlu adanya pengembangan industri pengolahan kopi di Indonesia, 
salah satunya selai. Agar diperoleh karakteristik fisik yang diinginkan, 
perlu ditambahkan carrier dan pengental. Pada penelitian ini digunakan 
Labu kuning (Curcubita moschata Duchesne) sebagai carrier dan 
Carboxymethyl Cellulose (CMC) sebagai pengental. Pemilihan CMC 
didasarkan pada rentang pH CMC yang cukup luas, yaitu 3-11 dengan pH 
optimum 5-10 sehingga dapat digunakan pada selai kopi yang memiliki 
pH antara 5-6. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh 
konsentrasi CMC  terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik selai kopi.  
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi CMC yang terdiri dari enam 
level, yaitu 0,60% (P1); 0,90% (P2); 1,20% (P3); 1,50% (P4); 1,80% 
(P5); 2,10% (P6) dari berat bubur buah. Pengulangan dilakukan sebanyak 
empat kali. Perlakuan terbaik diperoleh dengan menghitung luas segitiga 
dari empat parameter (Aw, rasa, aroma, mouthfeel). Parameter yang diuji 
yaitu Aktivitas air (Aw), daya oles, viskositas, sineresis, warna, dan 
organoleptik (rasa, aroma, tekstur). Berdasarkan hasil penelitian dapat 
diketahui bahwa ada pengaruh konsentrasi CMC terhadap sifat fisikokima 
dan organoleptik selai kopi dengan carrier labu kuning. Peningkatan 
konsentrasi CMC menyebabkan penurunan Aw, daya oles dan sineresis 
serta peningkatan viskositas. Rata-rata kesukaan konsumen terhadap rasa 
3,82-4,11, mouthfeel 4,28-4,82, aroma 4,24-5,14 dengan skala skor 1-7. 
Perlakuan terbaik adalah selai dengan konsentrasi CMC 0,60% dengan 
luas segitiga 68,0353 yang memiliki Aw 0,930, daya oles 24,91 cm
2
, 
viskositas 9442,25 cP, sineresis 5,06-12,53% serta tingkat kesukaan 
panelis terhadap rasa agak tidak suka, mouthfeel netral, aroma agak suka. 
 
Kata kunci: selai kopi, labu kuning, CMC. 
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Cellulose (CMC) Concentration  on Physicochemical and 
Organoleptic Properties of Coffee Jam with Yellow Pumpkin 
(Curcubita moschata Duchesne) as Carrier. 
Advisory Committee: 
1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 
 
ABSTRACT 
 Jam is a fruit-based food product that is added water and sugar 
and processed to obtain the appropriate consistency. Coffee is one of the 
ingredients other than fruit that can be used as a material to make jam. 
Consumption of coffee in Indonesia is still very low even though coffee 
productivity in Indonesia is high, therefore it is necessary to develop 
coffee processing industry in Indonesia, one of them is jam. In order to 
obtain the desired physical characteristics, it is necessary to add carrier 
and thickener. This study used Pumpkin (Curcubita moschata Duchesne) 
as carrier and Carboxymethyl Cellulose (CMC) as thickener. The choice 
of CMC is based on a fairly wide pH of CMC, ie 3-11 with optimum pH 
5-10 so it can be used in coffee jams that have a pH between 5-6. The 
purpose of this study was to determine the effect of CMC concentration 
on physicochemical and organoleptic properties of coffee jam. The 
research design used was Randomized Block Design (RAK) with one 
factor, ie CMC concentration consisting of six levels, namely 0.60% (P1); 
0.90% (P2); 1.20% (P3); 1.50% (P4); 1.80% (P5); 2.10% (P6) of the 
weight of the fruit pulp. Best treatment was obtained by counting the area 
of triangle from four parameters (Aw, taste, flavour, mouthfeel). 
Repetition is done four times. Parameters tested were water activity (Aw), 
spreadability, viscosity, sineresis, color, and organoleptic (taste, aroma, 
texture). Based on the results of the research can be seen that there is 
influence of CMC concentration on physicochemical and organoleptic 
properties of coffee jam with pumpkin as carrier. Increased CMC 
concentrations lead to decrease in Aw, spreadbaility and sineresis and 
increased viscosity. Average consumer preference for flavors 3,82-4,11, 
mouthfeel 4,28-4,82, aroma 4,24-5,14 with scale score 1-7. The best 
treatment was jam with 0,60% CMC concentration with area of triangle 
68,0353 having Aw 0,930, spreadability 24,91 cm
2
, viscosity 9442,25 cP, 
sineresis 5,06-12,53% and panelist preference level to taste is slightly 
dislike, mouthfeel is neutral, aroma is slightly like. 
 
 
Keywords: coffee jam, yellow pumpkin, CMC. 
